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炊飯した巨大胚芽米（COCORO）の添加が製パン性に及ぼす影響 
BLENDING EFFECT OF COOKED RICE WITH LARGE GERM (COCORO) 




























































































































 第２章～第４章の COCORO パン調製については、以下の方法で
行った。 
１）炊飯 COCORO（玄米）の調製 





























































小麦粉パン 0% 250 0 0 180
COCOROパン 10% 225 25 28.36±0.39 151.65±0.39
20% 200 50 56.71±0.79 123.29±0.79
30% 175 75 85.07±1.18 94.94±1.18
40% 150 100 113.42±1.58 66.58±1.58









































































































































































































































結果は（F（5, 262）= 13.4357, p < 0.001）となり、COCOROの
配合割合の違いによる有意差が認められた。各水準間での多重比
較を行ったところ、小麦粉パンと COCORO パンの間においては














小麦粉パン 10％COCOROパン 20％COCOROパン 30％COCOROパン40％COCOROパン50％COCOROパン
図2-6　調製パンの断面図 小麦粉パン、COCOROパン（10％、20％、30％、40％、50％）について、スライス断面をスキャンした。





























































50％COCORO パンの間では「わずかに」、30％COCORO パンと 50％
COCOROパンでは「感知せられるほどに」と判定された。 




















































































































定を行い、有意水準は 5％とした。統計解析には BellCurve for 
Excel Ver.2.14（株式会社 社会情報サービス）を使用した。 
２.結果および考察 
 対照パンに対する 20％COCOROパンと 40％COCOROパンの官能評
価において、マン・ホイットニーの U検定により有意差検定を行
ったところ、総合評価を除く 4項目について有意差が認められた
（かたさ；p = 0.0127, しっとり感；p < 0.001, もちもち感；p 













































































































































































































































































9名、女性 75名）、調査期間は 2018年 7月であった。 
２）官能評価 
















に 1 位、2位、3 位とした。感想を自由記述にて回答してもらっ
た。パネルは第３章の官能評価試験に参加した美作大学生活科学






















































もちもち感について有意差が認められた（甘味；p = 0.0089, し
っとり感；p < 0.001, もちもち感；p = 0.0011 ）。サンプル間
の有意差について多重比較を行ったところ、味、しっとり感、も
ちもち感において20％COCOROパンと 50％COCOROパンの間に有意
差が認められ（味；p = 0.0058,しっとり感；p < 0.001,もちも
項目 選択肢 
味 
1.甘い 2.塩辛い 3.苦い 4.渋い 5.旨い 6.酸っぱい  
7.えぐみ 8.あっさり 9.こってり 10.バター 11.油  







1.やわらかい 2.かたい 3.歯切れが良い 4.歯切れが悪い 
5.引きがある 6.ちぎれやすい 7.しっとり  
8.飲み込みづらい 9.弾力がある 10.ふわふわ  
11.ぱさつく 12.ぱさぱさ 13.ぼそぼそ 14.もちもち 
15.もっちり 16.ふかふか 17.ねちゃねちゃ  
18.くちゃくちゃ 19.サクサク 20.カリカリ 21.ザクザク 
22.パリパリ 23.バリバリ 24.つぶつぶ 25.ぷちぷち 
26.もそもそ 27.ごわごわ 28.その他 
香り 
1.アルコール 2.発酵 3.酸っぱい 4.香ばしい 5.むれ 
6.こげ 7.フルーツ 8.キャラメル 9.バタ  ー 10.乳  
11.卵 12.小麦粉 13.米 14.エステル 15.無臭  
16.その他 
ち感；p = 0.0018 ）、もちもち感においては 40％COCOROパンと




相；p < 0.001, 内相；p < 0.001 ）。 
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